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فلفل دلمه‌ای (1 7۷۷ 0۵51617)) حساس به سرماز دگی است و علائمی همانند. تغییر رنک» کاهش 
سفتی, و آلود گی‌های قارچی از جمله علایم سرمازدگی در این محصول هستند. در این بررسی اثر کلرید کلسیم 
۵ درصد و اسیدجیبرلیک ۵۰ میلی گرم بر لیتر در دو و سه دوره محلول‌پاشی قبل از برداشت بر برخضی 
ویژگی‌های کیفی و کنترل سرمازدگی میوه فلفل دلمه‌ای رقم کالیفرنیا واندر در انبار سرد مورد بررسی قرار 
گرفت. نتایج نشان داد تیمارهای کلسیم و جیبر لین در مقایسه با شاهد شدت سرماز دگی کمتری داشتند و در این 
بین کمتر ین سرماز د کی در تیمار کلسیم سه بار محلول باشی مشاهده شد. تیمار کلسیم دارای مقدار 
مالون‌د ی آلدئید کمتری نسبت به تیمار جیبر لین و تیمار جیبرلین نیز دارای مقدار مالون‌د ی آلدئید کمتری نست 
به شاهد بود. در تیمارهای اعمال شده سفتی بافت و اسیدیته قابل تیتراسیون بیشتر و مقدار مواذ جامد محلول 
کمتر از شاهد بود. مقدار اسید آسکوربیک و ظرفبت آنتی| کسیدانی در تیمارهای کلرید کلسیم و جیبر لین بیشتر 
از شاهد بود. بیشترین مقدار کلسیم در نمونه‌های تیمار کلرید کلسیم مشاهده شد. نمونه‌های تیمار جیبر لین نیز 
دارای کلسیم بیشتری در مقایسه با نمونه‌های شاهد بودند. در بیشتر شاخص‌های کیفی اختلاف معنی‌داری بین دو 
بار و سه بار محلول پاشی مشاهده نشد. بنابراین هر دو تیمار کلرید کلسیم و جیبرلین موجب حفظ کیفیت و 
کاهش خسارت سرمازدگی میوه فلفل دلمه‌ای در انبار سرد شده و می‌تواند برای افزایش عمر پس از برداشت 
ابن میوه مورد استفاده قرار گیرد. 


واژه‌های کلیدی: فلفل دلمه‌ای. انبارمانی» خسارت سرمازدگی؛ کلسیم» کیفیت. 


تویسنده مسئول: ۵260.26.17 تصرعهط1.ه تلفن: ۰۲۱۵۱۲۱۲۳۲۴ 
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مقدمه 

فلشٌل دلمهای ببانام علمی 
مسآ ۵۵ /056) از خانواده سولاناسه 
)٩01202062(‏ است (2009 ,/۳6۷۷۵5). این 
محصول به دلیل وجود ترکیبات فعال 
بیولوژیکی از جمله ترکیبات آنتیاکسیدانی» 
ویتامین‌های ضروری و مواد مصدنی؛ 
ارزش تغذیهای بالایی دارد و روز به روز 
بر تولید و مصرف آن افزوده می‌شود 
,2000 0صحو0(؛ 


200 ۷00۷8, 


6 .1 61 1(0002). 
اکثر محصولات باغبانی به دلیل ویژگی‌های 
فیزیولوژیکی خاص,. از زمان برداشت تا مصرف 
فحتانهای از نظتر کمتسی ن کشسین دارشتد: 
میبزان این ضایعات بر اساس آمار بسته 
به‌ نوع محصول بین ۵ تا ۵۰ درصد 
در کشورهای مختلف متفاوت است 
(2012 ,20مصصععهطت مه ۸۹۵0۲۵۵20 
1 ,162116171). بیشتر ضایعات نتیجه عدم 
تغذبه مناسب محصول در قبل از برداشت و عدم 
توجه به شبوه‌های درست جابه‌جائی» انبارداری» 
حمل و نقل و بازاررسانی محصول در پس از 
برداشت است (2011 ,5206101). رطوبت بالای 
محصولات باغبانی باعث فسادپذیری بیشتر آن‌ها 
و کاهش عمر انبارمانی می‌شود. برای کاستن 
ضایعات و حفظ کیفیت محصول علاوه بر 
کاهش دمای انبار توجه به مواردی که از 
سرمازدگی جلوگیری می کند» ضروری است 

(2012 ,24رمصصععهطت 2240 ۵[20ظ0۲طفض۸). 


۳۰ 


میوه فلفل همانند بیشتر محصولات مناطق 
گرمسیری حساس به سرمازدگی است و علایمی 
مثل تخیر رنگ» کاهش شدید سفتی» تغییرات 
کیفی در متابولیت‌های میوه و آلودگی‌های 
قارچی از جمله علایم و پی آمدهای ناشی از 
سرمازدگی در این محصول هستنده از این رو به 
طور معمول میوه فلفل در دمای بالای ده درجه 
سانتی گراد نگهداری می‌شود ولی در این دما 
موه سریعا دار کاهش وزن شده 
و با شیوع انواع بیماری‌ها کیفیت خود را از 
دست می‌دهد (2005 واه 61 166016 ۷؛ 
2011 ,61 1 202 
5 ,۵ ۵ ۱20[2۵6). هر گونه روشی که 
باعث افزايش مقاومت به سرمازدگی و حفظ 
کیفیت و شادایی این محصول شود به انبارمانی» 
بازاریابی و صادرات این محصول کمک شایانی 
خواهد کف نشان داده شده است که تیمار اشعه 
ماورا بنفش (7۷-0) با کاهش آلودگی 
میکرویی موجب نگهداری میوه فلفل در دمای 
ده درجه سانتی گراد به مدت ۱۸ روز می‌شود 
ولی این تیمار با القای مقاومت به سرمازدگی 
موجب افزايش عمر پس از برداشت میوه فلفل تا 
روز ۲۲ در دمای صفر درجه سانتی گراد به 
علاوه چهار روز در دمای معمولی شد 
(2005 .۵1 ۵۶ ۲۷1۵6۲6۵ ). 

در میان عناصر غذایی کلسیم مهم‌ترین عنصر 
معدنی در تعیین کیفیت میوه است که به خاطر 
نقش ساختمانی آن. در تمامی مراحل رشد مورد 
نیاز گیاهان است» مخصوصاً در سیب. گلابی؛ 


اثر تیمارهای قبل از برداشت کلسیم و جیبرلین بر کنترل سرمازد گی ... 


توت فرنگی» انگور. کیوی, زرد آلو و بسیاری از 
گل‌های شاخه بریدنی و میوه‌های دیگر عمر 
نگهداری میوه‌ها را افزايش می‌دهد. کلسیم 
علاوه بر عامل تثیت کننده کم پلکس 
پکتین - پروتئین در تبغه میانی با استقرار در 
دیواره سلولی به ترکیبات تیغه میانی ثبات 
می‌بخشد و ساختمان دیواره سلولی را حفظ 
می کند. کلسیم با استحکام بخشیدن به دیواره 
سلولی و کاهش تولید اتیلن نیز در کاهش علایم 
سرمازدگی» کاهش آلودگی‌های قارچی و 
افزایش انبارمانی محصولات باغبانی نقش خود 
را ایفا می کند (1999 ,.۸1 6 20217ظ). کاربرد 
محلول کلسیم پیش از برداشت موجب 
جل وگیری از عارضه‌ه‌ای فیزیولوژیکی 
وبسه تسآخیر انداختن فرایند پیری و 
رسید گی میوه‌ها می‌شود (1990 ,هرآ 
2 .1 ۵ (000۷/۵). گزارش شده است 
که کاربرد کلرید کلسیم پس از برداشت باعث 
افزايش عمر قفسه‌ای فلفل دلمه‌ای در دماهای 
۰ درجسهستانتی کسرادا و همسیم 
باعث حفظ اسیدیته» مواد جامد محلول 
و فعال یت سر پوشتنا یر کا نت ال ره 
پرا کسیداز و اسید آس‌کوربیک اکسیداز 
در طول ۱۸ روز انبارمانی شده اسست 
(2000 - رومت ۳۲‏ 220 ۳۲۵006). تتا یج 
تحققات کانوی و همکاران 
(2002 ,.۵1 2 0۳0۷۷۵۷)) نشان داد که کاریرد 
قبل و پس از برداشت کلسیم باعث حفظ سفتی 


و کاهش عوارض فیزیولوژیکی در میوه سیب 


۳۱ 


شد. همچنین ابسل و همکاران 
(2011 ,۵ ۰ ۸0۵) گزارش کردند که 
کاربرد کلسیم قبل از برداشت باعث افزایش 
محتوی کلسیم میوه و سفتی بافت میوه و 
همچنین تغییر در فعالیت آنزیم‌های دیواره 
سلولی میوه سیب شد. 

جیرلین نز یکی از مهسم‌تسرین 
تنظیم کننده‌های رشد سلولی است که نقش 
مهمی در رشد و نمو گیاهمان بازی می‌کند. از 
جمله نقش‌های مهمی که این هورمون د رگیاهان 
دارد می‌توان به طویل شدن سلول‌ها؛ گلدهی 
تولید میوه بکرزایی» طویل شدن ریشه رشد 
ب رگ‌هاء جوانه زنی بذر» بز رگ شدن و کیفیت 
میوه تأخیر در رسیدن میوه‌ها و افزايش طول 
میانگره‌ها اشاره کرد (1998 ,12226). 
که من ات روص دز کت 
متفاوتی را نشان می‌دهند و در کنترل تنش‌های 
محیطی از جمله خسارت سرما؛ خشکی و کنترل 
بیماری‌های قارچی و با کتریایی نقش دارند. در 
واقع کاربرد جیبرلین در قبل از برداشت با بهبود 
رشد گیاه موجب افزایش کیفیت و کاهش 
تلفات پس از برداشت محصولات باغبانی 
می شود (2000 ,۳۳۱1۱05 200 ۲160060). نشان 
داده شده است که کاربرد قبل از برداشت 
جیبرلین موجب افزایش مقدار کلروفیل؛ مواد 
جامد محلول و ویتامین) در میوه‌های فلفل 
دلمه‌ای می‌شود (2006 ,.41 01 ۳0۵). بسدا و 
همکاران (2008 .0 2 1369202) روی میوه 


خرمالو نشان دادند که کاربرد قبل از برداشت 
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جیبرلین موجب القای مقاومت به سرمازد گی در 
پس از برداشت شد. بهبود انبارمانی میوه هلو 
توسط محلول‌پاشی با سید جیبرلیک نیز گزارش 
شده است (1999 ,.۵1 6 ۷0[). 

مشکل عمده نگهداری فلفل دلمه‌ای در 
ایران حساسیت شدید آن به سرمازد گی در 
صورت نگهداری در دمای پایین و عمر پس از 
رات کوتسا و پوسعیك کی گن عیسو 
نگهداری در دمای بالا است. بنابراین با القای 
مقاومت به سرمازدگی. امکان نگهداری طولانی 
مدت میوه فلفل در دمای سرد وجود خواهد 
کدنا کییوال. کرازشتن شاتی بت کبا هن 
سرمازدگی موه فلفل دلمهای توسط 
ول هی قل آز دش یا کلرود کامی رز 
جسرلین منتشر نشده است. نایراین در این 
پژوهش اثر محلول‌پاشی قبل از برداشت 
ترکیبات کلسیم و جیبرلین در افزایش عمر مفید 
پس از برداشت فلفل دلمه‌ای در انبار سرد مورد 


بررسی قرار گرفت. 


مواد و روش‌ها 

این پژوهش در بهار و تاستان ۱۳۹۲ در 
مزرعه تحقیقاتی دانشکده کشاورزی دانشگاه 
ایلام اجرا شد. رقم مورد استفاده 
کز ان ازمتایشن رقم کالیفرنی ]| واندر 
(۷۷۵۵06 0211107012) بود که نشاهای آن از 
مرکز تولید تجاری در شهرستان کرج تهیه و در 
مرحله چهار برگی در بهار ۱۳۹۲ به زمین اصلی 


۳۱۲ 


تقسیم‌بندی شده و در هر واحد آزمایشی 
۴ بوته در سه ردیف با فواصل ۷۵ سانتی‌متر بین 
ردیف‌ها و ۳۵ سانتی‌متر روی ردیف‌ها کاشته 
شد. آییاری به صورت قطره‌ای بوده و کود 
ی تکار کشا لورت 
یکنواخت در واحدهای آزمایشی پخش شد. 
کمازهای ایال له شب اما هش امد 
(محلول‌پاشی با آب) اسید جیبرلی‌ک 
۰ میلی گرم در لیتر و کلرید کلسیم ۰/۵ درصد 
بود. هر یک از تیمارها به صورت دو بار (زمان 
ظهور میوه و ۱۵ روز پس از آن) و پاسه بار 
محلول‌پاشی (زمان ظهور میوه» ده روز پس از 
ال و شتا :رون سس از آن) اعمتال شا 
محلول‌پاشی‌ها پس از غروب آفتاب و به وسیله 
سمپاش موتوری همراه با تسویین ۲۰ 
(20 1۷7660) با غلظت ۰/۱درصد 
حجمی- حجمی به عنوان سورفکتانت انجام 
مار زتاشی ها آن‌ این اداه سنا کرد کته 
به صورت قطراتی از گاه در حال چکیدن بود. 
پیست میوه از هر واحد آزمایشی (در مجموع 
۰ میوه از هر تیمار) در مرحله بلوغ باغبانی 
برداشت و در دمای صفر درجه سانتی گراد انبار 
شدند. در زمان‌های ۱۰ و ۲۰ روز تعداد ۴۰ میوه 
از هر تیمار به عنوان چهار تکرار از انبار خارج و 
پس از دو روز نگهداری در دمای معمولی اتاق 
و رطوبت ۵۰-۶۰ درصد به عنوان عمر قفسه‌ای 
از نظر خواص کیفی و کمی مورد بررسی قرار 
گرفتند. از هر واحد آزمایشی نیز تعداد پنج میوه 


برداشت شده و برای اندازه گیری سفتی» مقدار 


اثر تیمارهای قبل از برداشت کلسیم و جیبرلین بر کنترل سرمازد گی ... 


مواد جامد محلول و مقدار کلسیم در زمان 
برداشت و قبل از انبارداری مورد استفاده قرار 
گر فتد: 
شدت سرمازد گی میوه‌هابه صورت 
مشاهده‌ای و در محدوده صفر تا سه نمره‌دهی 
شد. صفر بدون سرمازدگی و سه پیشترین شدت 
سرمازدگی را شامل می‌شد. علایم سرمازدگی 
بر اساس شدت آب گزیده شدن سطح میوه 
تغییر رنگ و نرم شدن شدید رتبه‌بندی 
وبراساس فرمول زیروبه صورت 
شاخص در هر واحد آزمایشی محاسبه شد 
(2005 ,.01 1 226[ظ۱۷2). 
5 01-7۷۱ 
که در آن آ) شاخص سرمازدگی» 9 تعداد 
میوه‌هایی که علائم سرمازدگی درجه و [ 
درجه سرمازدگی از صفر تاسه را نشان 
می‌دهند. 
سفتی بافت میوه (میزان نیروی لازم برای 
سوراخ کردن گوشت میوه) با استفاده از دستگاه 
سفتی‌سنج دستی (مدل ۳1-011) به صورت 
میانگین از پنج قسمت متفاوت میوه محاسبه شد. 
پس از عصاره گیری مقدار مواد جامد محلول با 
استفاده از دستگاه رفرا کتومتر دستی (مدل 
۸10-6) در دمای اتاق و برحسب درجه 
بریکس و درصد اسیدیته قابل تیتراسیون از 
طریق تبتر کردن عصاره میوه با سود ۰/۱ نرمال 
تارسیدن به 01 نهایی ۸/۲ و بر اساس 
غالییت اسید سیتریک اندازه گیری شد 
(2011 ,۱ ۶ ن5۳00). برای اندازه‌گیری 


۳۳ 


مقدار اسید آسکوربیک از روش تیتراسیون با 
محلول دی کلروفنل‌ایندوفتل استفاده شد 
(1997 ,. 2 1520820002). برای این منظور دو 
گرم از گوشت میوه با محلول متافسفریک اسید 
سه درصد عصاره گیری شده و عصاره به دست 
آمده توسط محلول رنگی دی کلروفنل 
ایندوفنل تا بات رنگ ارغوانی تیتر شد. مقدار 
اسید آسکوربیک بر حسب میلی گرم در 
۰ گرم وزن تر میوه بیان شد. 

ظرفیت آنتیاکسیدانی بافت میوه از طریق 
فا ص تست تس کفستاه کر رادیکحال آزاد 
۳۲ (اررجدیل بط ون1م-121060۱-2) تعیین 
شد (2004 ,اه 6 فقل9ا۷11112). برای این 
منظور ۰/۲ گرم از بافت میوه به وسیله نیتروژن 
مایع در داخل هاون چینی پودر شده و سپس 
۰ میلی‌لیتر متانول خالص به آن اضافه و همگن 
شد. عصاره حاصل در ۱۰۰۰۰ دور سانتریفیوژ 
شد و سپس ۱۰ میکرولیتر عصاره متانولی به 
۰ میکرولیتر محلول ۳۳۴۲ اضافه شد و به 
مدت ۳۰ دقیقه در تاریکی به منظور رسیدن 
محلول به حالت یکنواخت قرار گرفت. میزان 
جذب نمونه‌ها در ۵۱۵ نانومتر توسط دستگاه 
اسپکتروفتومتر 0 «(مدل ٩-3100‏ ساخت 
کشتتوز کنموه ینوی ) ترافتتاو فزفیست 
آنتی| کسیدانی عصاره‌هابه صورت درصد 
بازدارند گی ][۳۳<براساس فرمول زیر 
محاسبه شد که در آن 12۳۳۲۲6 درصد 
بازدرندگی» 0 میسزان جسدذب 


([۳۳۲]+نمونه) و ۵۰0۳۲ میزان جذب 1۳۳۲۲ 


"مجله به‌زراعی نهال [ پذو* جلد ۲۲۲-۲ شماره ۲ سال ۱۳۹۵ 


است: 
0 000 5 521001 08۵ -1) < ۲۳۳۳۱۹۵ 
براق اندازه کریشت بو از فسمت‌های 
میانی میوه‌ها تعداد هشت دیسک به وسیله پانچ 
دستی برداشته و در داخل لوله‌های آزمایش 
حاوی ۱۰میلی‌لیتر آب مقطر قرار گرفتند. پس از 
۴ساعت روی شیکر با سرعت ۱۵۰دور در دقبقه 
هدایت الکتریکی اولیه (۳1) محلول توسط 
دستگاه هدایت سنج الکتر یک 10000 
(مدل4330-(1) ساخت کشور تایوان) قرائت 
شد. نمونه‌ها به مدت ۲۰ دقیقه در داخل حمام 
آب گرم بادمای ۹۵ درجه سانتیگراد قرار 
گرفته و پس از سرد شدن هدایت الکتریکی 
ثانوبه (02) نمونه‌ها اندازه گیری و درصد 
تهرتر ی بو ابتاس شنت ۱/۳62 ۲ معجا سنا 
شد (1997 .۵ 61 2082002). سنجش میزان 
مالون دی آلدئید نیز بر اساس روش زینک و 
همکاران (2011 ,41 6 2608) انجام شد. 
اندازه گیری میزان کلسیم بافت میوه توسط 
دستگاه جذب اتمی 1731101۷ (مدل 919 ۸۸ 
ساخت کشور استرالیا) و به روش ابل و 
همکاران (2011 ,.1 6 ۸۵۵۷) انجام شد و بر 
حسب میلی گرم در گرم وزن خشک ثبت شد. 
آزمایش به صورت فا کتوریل در قالب طرح 
بلوک‌های کامل تصادفی با چهار تکرار اجرا 
شد. فا کتورهای آزمایش شامل تیمارهای اعمال 
شده و زمان‌های بررسی بودند. داده‌ها پس از 
جمع آوری و بررسی نرمال بودن توسط نرم‌افزار 
آماری ٩۸٩‏ (نسخه ۹/۲) تجزیه شده و برای 


۳۴ 


مقایسه اختلاف بین میانگین‌ها از آزمون 11 
در سطح احتمال آماری ۵ درصد استفاده شد. 
داده‌های زمان برداشت نیز به صورت طرح 
بلوک‌های کامل تصادفی تجزیه و تحلیل شدند. 


خصوصیات میوه در زمان برداشت 

بر اساس نتایج مقایسه میانگین» در زمان 
بزداشت اغثلاف معتی‌دازی ین مارا از نظر 
مقدار مواد جامد محلول مشاهده نشد. سفتی 
بافت میوه در تیمارهای کلسیم و جیبرلین بیشتر 
از نمونه‌های شاهد بود. در این بین نمونه‌های 
تیمار کلسیم سه بار محلول‌پاشی دارای سفتی 
اه دزی تسا ایسارها برد مر 
چند اختلاف آماری معنی‌داری با تیمار جیبرلین 
سه بار محلول‌پاشی از نظر سفتی بافت نشان نداد. 
از نظر مقدار کلسیم بافت نیز نمونه‌های تیمار 
شده با کلرید کلسیم دارای مقدار کلسیم بیشتری 
در مقایسه با نمونه‌های شاهد و جبرلین و 
نمونه‌های تیمار شده با جیبرلین نیز دارای مقدار 

یم بیشتری در مقایسه با نمونه‌های شاهد 


بودند (جدول ۱). 


کاهش سرمازد کی در میوه فلفل 

نتایج مقایسه میانگین نشان داد که کمترین 
شدت سرمازدگی بافت میوه در میوه‌های تیمار 
کلسیم سه بار محلول‌پاشی وجود داشت. 
نمونه‌های تیمار کلسیم دو بار محلول‌پاشی نیز 
دارای شدت.سرمازدگی کمتری, ذرمفایشه یا 


اثر تیمارهای قبل از برداشت کلسیم و جیبرلین بر کنترل سرمازد گی ... 


جدول ۱- مقایسه ميانگین صفات سفتی مواد جامد محلول و کلسیم بافت میوه فلفل دلمه‌ای در 
تیمارهای مختلف کلسیم و جیبرلین (۸3)) در زمان برداشت 


ص مناوعتا ابا م۵ 0۷۵۵و 0 متام( 0ص2 و19[ روععصص ۵ مموتندم‌جوهن ۱۷۲6۵ 1۰ 2016[ 
فص ۵2۲۷۵۵۲ 21 فامماهع رخضم)) لهاتم 4صه ملق امممم]01 


کلنبیم رای سفتی 
(معفط رل "ععصه 02 ( 1595 ی مععصصصز۲ 
2-60 132 2296 
2-60 ۱42 2296 
290 115 2-80 
2-70 124 0 
22-9242 1-12 2-990 
32( 132 1192 


در هر ردیف میانگین‌ها با حروف مشابه در 


تیمار 


۵0۵ 1( 
شاهد (۲ محلول پاشی) (مصاه۵۲٩‏ 0 امتجمن) 
شاهد (۳ محلول پاشی) (عصاردوو مععط) مومت 


(عص0۲۵: ۷0) یهت 
(عصا دود عععطا) یهت 


جیرلین (۲ محلول پاشی) 
جیرلین (۳ محلول پاشی) 
کلرید کلسیم (۲ محلول پاشی) 
کلرید کلسیم (۳ محلول پاشی) 


(مصار01۵٩‏ ۵ ملع 
(عصا ۵۲۵و عع۲ط)) ملتعن) 


احتمال ۵ درصد آزمون 151 فاقد اختلاف معنی‌دار هستند. 


0.05(۰ > 0) حاصا 26 اصعمعنه «لاصمم‌تنصعته عمط میج عمط صتطز وتعتاع1 مصصحو مطا ز عصهع]۷( 


تیمارهای جیبرلین و شاهد بودند. نمونه‌های هر 
دو تیمار جیبرلین دو و سه بار محلول‌پاشی بدون 
اختلاف معنی‌دار نسبت به یک‌دیگر دارای 
شدت سرمازد گی کمتری در مقایسه با شاهد 
بودند. مبوه‌های شاهد با اختصاص نمره ۱/۳۳ 
دربن فسات ها زد کر بوزداس 
(جدول ۲). بر اساس نتایج اثر اصلی زمان بر 
صفات میوه فلفل دلمه‌ای» با گذشت زمان 
آزمایش شدت سرمازدگی تمامی نمونه‌ها به 
طور معنی‌داری افزایش یافت (جدول ۳. 

پر اساس اثر اصلی تیمار» نمونه‌های تیمار 
شده با جیبرلین و کلسیم بدون اختلاف معنی‌دار 
نسبت به یک‌دیگر دارای سفتی بافت بیشتری در 
مقایسه با شاهدهای آزمتافن بودند. میوه‌های 
شاهد (آب) به صورت دوبار محلول‌پاشی و سه 
بار محلول‌پاشی به ترتیب بامقادیر ۲/۶۲ و 
۸ کیلو گرم بر مترمربع دارای کمترین میزان 
سفتی بافت بودند (جدول ۲). سفتی بافت تمامی 
نمونه‌ها با گذشت زمان آزمایش به طور 


معنی‌داری کاهش یافت (جدول ۳. 

نمونه‌های تیمار شده با جیبرلین و کلسیم در 
دو بار و سه بار محلول‌پاشی بدون اختلاف 
معنی‌دار نسبت به یک‌دیگر دارای درصد اسید 
قابل تیتر بیشتر و مقدار مواد جامد محلول 
کمتری در مقایسه با نمونه‌های شاهد بودند 
(جدول ۲). بر اساس اثر اصلی زمان با گذشت 
زمان آزمايش درصد اسید قابل تیتر کاهش و 
مقدار مواد جامد محلول افزایش معنی‌داری 
نشان داد (جدول ۳). 

بر اساس اثر اصلی تیمار نمونه‌های تیمار شده 
با جیبرلین در سه بار محلول‌پاشی با مقدار 
۱ میلی گرم در ۱۰۰ گرم اسید آسکوربیکک 
پیشترین مقدار اسید آسکوربیکک در بین نمونه‌ها 
را دار بودند که البته با نمونه‌های کلرید کلسیم 
سه بار محلول‌پاشی اختلاف آماری معنی‌داری 
را نشان ندادند. نمونه‌های جیبرلین و کلرید 
کلسیم دو بار محلول‌پاشی نیز بدون اختلاف 
معنی‌دار نسبت به یک‌دیگر دارای مقدار اسید 


۳۵ 


۳۶ 


ول ۲- مقایسه میانگین ویژگی‌های میوه فلفل دلمه‌ای در تیمارهای قبل از برداشت کلسیم و جیبرلین (۸3)) پس از انبار سرد 
0 21008 (06۸۵3) متاهعطاهانع هه 0۵2012 ۵۲ فاممصههه )وعهعم امممنل ص همهم )۳۷۵۵ ۵ همه هه ۵ مموتنهم‌جمم صهع]۱۷ .2 ماماه ][ 


مالون‌دی آلدئید 


۱۸9 
(عس) 
0۳962 
00992 
08 
090 
00640 
0016 


۹019826 
آنتی اکسیدان اسیدآسکوربیکک مواد جامد محلول اسید قابل تیتر سفتی سرمازد گی 
۹ 4( و19 1۵ ۳۱1۳۵۵5 مصتااتت 
)9( 2010 (0۳۲0) )0( (۱20۵۳2) 10۷ 

(1ع8100) (960۲0) تیمار اصمطط/2ع۲ ]1 
۰-0" 60--2<-" 92 110 226 1332 شاهد (۲ محلول‌پاشی) (مصارره۵٩‏ ۳0 مومت 
22-70<" << 2222 120 7/0 1332 شاهد (۳ محلول‌پاشی) (مصاردود مععط) امتجمت 
20<-" 93۷0 0+ 1332 220 080 جیبرلین (۲ محلول‌پاشی) (عط1 و۹0۲۵ ۵ جفت6) 
62-2-3120 12" ۹-6990 1312 2-32 00890 جیبرلین (۳ محلول‌پاشی) (عطا رود عععطا) بشت) 
22-320 1-660 460 142 2-172 0۳2336 کلرید کلسیم (۲ محلول‌پاشی) (عط0۳۵٩‏ ۵ ملع 
623372 6-4420 9140 132 2-2242 00۳290 کلرید کلسیم (۳ محلول‌پاشی) (مطا ۵۲۵و عع۲طا) ملتعن) 


در هر ردیف میانگین‌ها با حروف مشابه در سطح احتمال ۵ درصد آزمون 1,51 فاقد اختلاف معنی‌دار هستند. 


مالون‌دی آ لدئید 
۷۸ 
( ۳۵) 


070 


0922 


0.05(۰ > ) داصیا 24 )صععن ب«ااصمم‌تلنصعته عمط میج و۲0 صنطاز ععااع1 مصصعی مط ۳ عصهع]۷( 


جدول ۳- مقایسه ميانگین ویژ گی‌های میوه فلفل دلمه‌ای درزمان‌های مختلف انبارمانی 


وعصصتا ۱0۲۵۵6 ]1110760 ا دملاورمامه فده و۵0۵۵ 9۷۵۵۲ 0 00100۵190 ۱۷۲6۵۲ .3 12016 


نشت یونی آنتی اکسیدان. اسیدآسکوربیکک مواد جامد محلول اسید قابل تیتر سفتی شود کی 
10 0 2210 0( 19 ۳۸ دوعص . زوا عصناان) ۱ 
3( 2( ( ع۲8100) زرزروه) 8( (120۳02) (560۵) زمان انبارمانی. عحطتا ٩00۲2826‏ 
9140 623062 15392 0+ 1392 2212 0۳20 ۰ روز 125 10 
1132 2-1-2920 6222-30 1913 1230 20990 0.992 ۰ روز ورد 20 


در هر ردیف میانگین‌ها با حروف مشابه در سطح احتمال ۵ درصد آزمون 1.51 فاقد اختلاف معنی‌دار هستند. 


0.05(۰ > ) داصیا 24 )صععن ب«ااصمم‌تلتصعته امط میج ک۲0 صنطاز ععااع1 مصصعی مط طز عصهع]۷( 


"مجله به‌زراعی نهال و بذر " جلد ۳۲-۲ شماره ۲ سال ۱۳۹۵ 


اثر تیمارهای قبل از برداشت کلسیم و جیبرلین بر کنترل سرمازد گی ... 


آسکوربیک بیشتری در مقایسه با نمونه‌های 
شاهد بودند (جدول ۲). با گذشت زمان 
آزمایش مقدار اسید آسکوربیک نمونه‌ها به طور 
معنی‌داری کاهش بافت (جدول ۳). 

از نظر ظرفیت آنتیاکسیدانی نیز نمونه‌های 
تیمار شده با جبرلین و کلرید کلسیم دارای 
ظرفیت آنتی‌اکسیدانی بیشتری در مقایسه با 
نمونه‌های شاهد بودند. در این بین با افزایش 
دفعات محلول‌پاشی ظرفیست آنتی|کسیدانی 
نمونه‌ها به طور نسبی بیشتر افزایش یافت ولی 
اختلاف چندان قابل توجهی بین تیمارهای 
یی و کارید کسیه ازاظر رن شین 
اکسیدانی مشاهده نشد (جدول ۲). با گذشت 
زمان آزمایش ظرفیت آنتی اکسیدانی نمونه‌ها 
کاهش یافت (جدول ۲). 

نتایج مالون دی آلدئید نشان داد که پیشتر ین 
میزان این ترکیب در میوه‌های شاهد با اعدادی 
معادل ۰/۹۶ و ۰/۹۹ میکرومول بر گرم مشاهده 
شد. تیمارهای کلرید کلسیم دو و سه بار 
محلول‌پاشی به طور معنی‌داری دارای مقدار 
مالون دی آلدئید کمتری در مقایسه با نمونه‌های 
زو امه بوخ رای مار شتهیا 
جیبرلین دو و سه بار محلول‌پاشی نیز بدون 
اختلاف معنی‌دار نسبت به یک‌دیگر دارای 
مقدار مالون دی‌آلدئید کمتری در مقایسه با 
نمونه‌های شاهد بودند (جدول ۲). با گذشت 
زمان آزمایش مقدار مالون دی آلدئید تمامی 
نمونه‌هابه طور معنی‌داری افزایش یافت 
(جدول ۳). 


۳۷ 


پررسی مقدار کلسیم میوه نشان داد که 
تمامی تیماوهای بجیر ین و کید کلسیم اعسمال 
شده دارای مقدار کلسیم بیشتری در مقایسه با 
نمونه‌های شاهد بودند. در این بین تیمار 
کلرید کلسیم سه بار محلول پاشی با مقدار 
۵ درصد بیشترین مقدار کلسیم فو تین 
نمونه‌ها را دارا بود. نمونه‌های تیمار کلرید 
کلسیم دو بار محلول‌پاشی نیز دارای مقدار 
بیشتری در مقایسه با نمونه‌های تیمارهای 
جیبرلین بودند. نمونه‌های تیمارهای جیبرلین دو 
و سه بار محلول‌پاشی اختلاف معنی‌داری از نظر 
مقدار کلسیم نشان ندادند (حدول ۲). 
میوه‌های نافرا گرا از جمله فلفل دلمه‌ای 
تغییرات فیزیولوژیکی کمی در مرحله پس از 
برداشت از خود نشان می‌دهند منتهی با وجود 
فعالیت متابولیکی کم در این گونه میوه‌ها 
انبارمانی طولانی می‌تواند منجر به تغییر زیاد در 
خصوصیات کیفی میوه شود (2011 ,نعطه). 
در فلفل دلمه‌ای سرمازدگی از جمله عوامل 
اصلی محدود کننده عمر انباری این میوه است 
که منجر به شیوع سریع آلودگی‌های 
قارچی و کاهش شدید سفتی می‌شود 
(2005 ,.آه 6 معدزمهل). نتایج این آزمایش 
نشان داد که سرمازدگی میوه‌های فلفل دلمه‌ای 
با تیمارهای قبل از برداشت کلسیم و جیبرلین 
کاهش معنی‌داری پیدا کرد و تأثیر تیمار کلسیم 
پشسر از کار تساو جیترلین یود یبا افتزآیشل 
دفعات متطول پاش تما کسیج ینار شیر 


نیز شد. در این آزمایش رابطه مثبتی بین کاهش 
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شدت مسرمازد گی و مقدار کلسیم بافت مشاهده 
شد. به طوری که میوه‌های تیمار شده با 
کلرید کلسیم و جیبرلین دارای مقدار کلسیم 
پیشتری در بافت خود در مقایسه با نمونه‌های 
شاهد بودند. در این حالت نیز مقدار کلسیم 
نمونه‌های تیمار کلرید کلسیم بیشتر از نمونه‌های 
جیبرلین بود و با افزايش دفعات محلول‌پاشی 
کلرید کلسیم مقدار کلسیم بافت بیشتر شد. این 
امر می‌تواند ناشی از قراردادن مقدار بیشتری از 
عنصر کلسیم در اختیار میوه‌های در حال رشد با 
افزایش دفعات محلولپاشی کلسیم باشد که منجر 
به تولید میوه‌هایی با استحکام و کیفیت برتر شده 
و نسبت به ساير تیمارها دارای مقاومت بیشتری 
در انبار بودند. تحقیقات نشان داده که کلسیم 
علاوه بر استحکام بخشیدن به دیواره سلولی با 
کاهش تولید اتیلن و کنترل تنفس و همچنین 
کاهش تعرق در کاهش علایم سرمازدگی» 
کاهش آلود گی‌های قارچی و افزایش انبارمانی 
محصولات باغبانی نقش خود را ایفا می کند 
(1999 ,.۸۱ ۶7 2912۲ظ). 

ات اه ار یس لانشن فص وان 
کلسیم بافت قبلا نیز گزارش شده است 
(1964 ,ااعطهطاید 200 10865). باتوجه به این 
که محتوای کلسیم بافت گیاه با افزایش میزان 
تعرق افزایش می‌یابد. می‌توان نتیجه گرفت که 
قرش انس که وت وروی کنر 
توسط جیرلین؛ میسزان تعسرق و جذب 
کلسیم از خاک توسط گیاه افزایش می‌دهد 
(2002 
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8909 ,۸ 2۶ 292187ظ). 


در این ازمایش سفتی بافت در هر دو تیمار 
کلسیم و جیبرلین بیشتر از شاهد بود. از آن‌جایی 
که کلسیم موجب استحکام دیواره سلولی 
می‌شوده بسالا بسودن سفتی بافست در 
میوه‌های تیمار شده در مقاسه با شاهد 
می‌تواند به دلیل افزایش مقدار کلسیم 
بافت باشد (2002 .4 


9 ,1 ۶ ۵02127). داگار و همکاران 


4600۳0۷۷۵۷ 


(2012 ,.01 1 ۲(۵2۵۲) گرا کردند که تیمار 
اسیدجیبرلیک در میوه هلو علاوه بر افزایش 
سفتی در زمان برداشت باعث حفظ سفتی میوه 
یت یه شاه کش اوه هقکه ابا رسای ها 
همچنین اثر تیمار قبل از برداشت کلرید کلسیم 
بر بهبود عمر پس از برداشت و حفظ دیواره 
سلولی میوه سیب رقم 161-8 ان توسط ابل 
و همکاران (2011 .1 ۵ ۸06) گزارش شده 


است. 

نتایج مربوط به سرمازدگی با مشاهدات به 
دست آمده از مقدار مالون دی آلدئید میوه‌ها 
همسو بوده بااین تفاوت که بین زمان‌های 
محلول‌پاشی در هر تیمار اختلاف معنی‌داری 
وجود نداشت. تیمارهایی که دارای خسارت 
سرمازدگی کمتری بودند از محتوی مالون دی 
آللتید کمتری و بصورقار بوفتل تاد 
مالون دی آلدئید به عنوان شاخصی از میزان 
تنش وارد شده به گیاه محسوب می‌شود 
(2001 .1 ۰ 1([02). مقدار مالون‌دی آلدنید 


یک شاخص برای سنجش میزان پرا کسیده شدن 
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لیپیدهای غشای سلولی است. زمانی که 
تنش‌های غیرزنده به خصوص تنش دمای پایین 
به بافت گیاهی وارد می‌شود گونه‌های فعال 
اکسیژن تولید می‌شوند که با اسیدهای چرب 
غیراشباع در غشای سلولی واکنش داده و باعث 
پرا کسیده شدن لییدهای غشامی‌شوند 
(2010 ,.۵1 6 عصدت۲۲؛ 2001 ,.]۵ 6 عطال. 

سرمازدگی می‌شوند در واقع پراکسیداسیون 
چربی غشارا کاهش داده و به این طریق 
(2010 ,.۵۱ ۰ ع۳3020). یکی از راهکارهای 
مهم سلو‌های خفن در ممانهعت از 
پرا کسیدسیون لیپیدهای غشابالا بودن ظرفیت 
آنتی| کسیدانی در آن‌ها است که با خنثی کردن 
رادیکال‌های آزد از آسیب به غشاهای سلولی 
دز شرابط کت :مات مین کنباه درآ رایس 
حاضر نیز کاهش شدت سرمازدگی و مقدار 
تلو دق تیاه متا اسب اش فیس 
آنتی| کسیدانی در تیمارها همراه بود که با نتایج 
هوانگ و همکاران (2010 ,۵1 ۶ عصدد۲۲) 
مطابقت داشت که گزارش کردند کاربرد 
کلرید کلسیم در پرتغال ناول کارا کارا 
(معصه:0 ۵۷۵ 0212 2172)) با تنظیم سیستم 
آنتي | کسیدانی نیت کاهفی برا کسید‌اسیون 
لیید‌ها و کاهش شلات سرمازد کین شلد در 
گزارشی دیگر نشان داده شد که محلول‌پاشی 
با لین فزاقبل از برداشت با افزایش ثر کیبات 


آنتیاکسیدانی در میوه باعث مقاومت به 


۳۹ 


سرمازدگی میوه خرسالو در اسار سی‌شود 
(2006 .01 61 69202ظ). 

تر کیب اسید آسکوربیک از جمله مهم ترین 
اکتا دض آنتی| کسندانی موه فلفل دلمه‌ای است 
که حفظ و افزایش آن در طول دوره انبار به 
مفهوم ی .ظ فدرت مبارزه و 
زدودن رادیکال‌های آزاد تولید شده در 
شرابط تنش است (2006 .1 6 000۵( 
0 ,۷۵۲۵۷۵ 200 091200ظ). تبمارهای 
جیبرلین و کلرید کلسیم به عنوان تیمارهای موثر 
در کاهش علایم سرمازد گی میوه فلفل دلمه‌ای 
دارای مقطدار اسید آس‌کوربیک بیشتری از 
نمونه‌های شاهد در این آزمایش بودند. 
اسید آسکوربیک یکی از تر کیبات سرشار از 
گروه -0) است که می‌تواند در متلاشی کردن 
رادیکال‌های آزاد به وجود آمده در اثر تنش 
شوه نان مهمسی رارق کنتد: ی از 
رادیکال‌های آزاد مضر ایجاد شده در اثر تنش 
یون سوپراکسید است که آنزیم سوپر اکسید 
دیسموتاز دو یون سوپرا کسید را باهم ترکیب و 
به اکسیژن و 11202 تبدیل می کند» سپس گروه 
دیگر آنزیم‌ها یعنی پراکسیدازها ۲۱202 تولید 
شده در شرایط تنش را با ا کسیداسیون ترکییات 
۲ تحت | طشتتتتاه ]اج حاوی و -00 
رادیکال‌های آزاد ایجاد شده در اثر تنش سرما 
خنشی می‌شو د(2008 ,]۵ ۶ کقاوناج۷]111؛ 
6 ,1 ۰ 126004). در میوه‌های فلفل 
دلمه‌ای کاهش سرمازدگی انباری میوه با کاربرد 
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متیل سالیسیلات و متیل جاسمونات به تاثیر 
تیمارها در افزایش بیان ژن‌های آلترنتیو ا کسیداز 
(0:10250 ۸۵۱۱۵۲0۵11۷6) نست داده شده است 
که در سیستم دفاعی سلول‌های گیاهی در برابر 
تنش‌های اکسید شدنی دخالت دارند 
(2006 ,.۵ 67 عصنا۳۲). 

زان تا کی زان تشرنه‌های تیا 
شده با کلسیم و جیبرلین دارای مقدار مواد جامد 
محلول کمتر و مقدار اسید قابل تیتر پیشتری در 
مقایسه با شاهد بودند. افزایش مقدار مواد جامد 
محلول در طی انبارمانی می‌تواند در اثر 
کاهش آب میوه و تغلیظ شیره سلولی باشد 
(2005 ,.]ه ۰ ۷۵0226( بنابراین هر دو 
تیمار استفاده شده در این آزمایش به دلیل 
استحکام بهتر دیواره سلولی و حفظ 
یک پارچگی غشای سلولی» احتمالاً با ممانعت 
از دست دادن آب از تغلیظ شیره سلولی و 


افزایش مقدار مواد جامد محلول ممانعت کردند. 


غالبا کاهش اسید قابل تیتر در شرایط تتش سرما 
در میوه‌ها امری طبیعی است زیرا که متابولیسم 
سلولی جهت حفظ سلامتی اندام‌های سلولی 
افزایش و اسیدهای آلی در تنفس سلولی 
تور الب ها د۸: قع ان مسی کر تسین 
(2010 رفک 220 9212102). در این 
آزمایش نیز تیمارهای موثر در کاهش شدت 
سرمازدگی با حفظ بهتر اسید قابل تیتر میوه 
همراه بودند. 

به عنوان نتیجه گیری کلیء اعمال تیمارهای 
قبل از برداشت کلسیم و جیبرلین علاوه از 
افزايش کیفیت و کمیت میوه‌های تولیدی با 
کاهی ارت ماود کنو فا تن عم 
انبارمانی میوه‌های فلفل دلمه‌ای همراه است و 
لذا استفاده از این تیمارها می‌تواند به عنوان یکت 
برنامه راهبردی در تولید و نگهداری میوه‌های 
فلفل دلمه‌ای مورد استفاده تجاری قرار گیرد. 
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161-۰ :62 ۰۲60000102۷ 20 برع1010ظ )9ع27۷)و۲۵ .وما۵م2 باتک درزنا۲ 01 ]2۲۷6۵ 


مصحطام‌ماام ۳ عصنعفآم02 0۶ ۳۲۲۵۵۲ .2012 ,۱۷۲ مره 20 مب 002و 


۶ هنال فنص ,ابا نهز۵0ع۱۷۱ موممومرحز ۶ ۱1۸6 ۶امطو لمح باتلمتان و۵ ۹0۵7220 6010 220 


95-۰ :7 ۰1608010807 ۲۱۵۵۵ 20 وعمممزمه ممتاان 
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۰ 000ص ۵ زاتااحاهمای عص0تح] 2008۰ ۸۰ 52۱۷۵200 2۳0 وس واقطاش وت 2029ع8ع 
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.169-۰ :50 1600801082۷ 20 ۳10102۷ 
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بکل ,۷۷۵۱۱1021010 ,عصتطاوتاها بط 

تماق اممت2طومج 20 -۳۲۵ ,2002 1(۰ مک م۲۱۱۵ 2100 وم مه ون ۲۲ 0۵0۲۵ 
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مفصصمو ص 2001۷7161 ۸۵۲۵:0102 2006۰ ب) ,۲۱ 1۵۵0۵0۲ 2۳00 و.ظ ماعتا9 وت وتلاقک ولا 160۳[ 
,572-۰ :19 ۸۵1۷۹15 4ص مم)زوممصصمت .هنن ۵۵۵ 5۱۷۵۵۲ ۲۵0 
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ارطاعصه ها دعماقججها ظا وعصهع لماوع 0مطو عفعظ گم مملاماتامصتممه اوه فصه ‏ 2۳00 
.-1153 :161 9016800 )۲۱2 .52110712)6 رامع 0ص متقصمصعهز 

۸ .2006 ۱۷۲۰ 11210 2110 وم مک[ و210۵65) ون ۰( و9101 و.۷ ) و2182 ۷۷ وم ۷۷۰ .1 و۲۱82 
6۵ 2004 02010280 210070201۷6 ۵۶ 1۵۷۵1 )010فصه عاماو- ٩۱۵20۲‏ 18616286 ۱6۸ 220 
:6 9010866 )صقاظ ۰( وه تومص) 0۵۵۵۵ ٩۱۷۵۵۲‏ صا سازطا عصتاانته افصتهعه 
711-۰ 

۷ ۲۵۷۵۵۱6 تفص مه :حوتآن‌هصاه)ممهر صتاام‌نم‌طاهاتی 2000۰ ۸۱ وو۳۳۵!!۵ 280 و.ظ وتع۳۱۵00 
323-0 :5 901686069 )۳۱22 1 1۲۵۵05 .فعومع معط 

فص جم ۲۵۳۵۲۷6 ظ رآ)02) 0۲ ۳۲۲۵۵۲ .2010 ,۱۷۲ ۷۰ وتان 2100 مک مل ولاکانا وملط .1 ۲۲۷۵182 
معصاون ما واه وت معصهم آ27۵ه م2 هتهن ۵۴ وانام فطا را مصماوره اصه20)10«10 
235-۰ :54 ۰160000102۷ 0ج رع1010ظ )۵ع2۲۷)و۵ .همه عمه؟۵]و 011167601 2 

0 21007086 مآنوها ۵۶ وتقمططوه ما ۵۶ ممتاهآناوم۳ ,1984 .رل راا2۳00۵8۵) 2110 ومنا .1 و0166 ل 
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فا .ععطصمقعم عممط۳۵10 01 1116 معهزماه 1۳۵۲0۷۵ 20 ٩126‏ ]1۳01 1086076286 رطمته۳۵ 
,579-۰ :74 ۱0)600801082۷ظ 0ص معممزعو لهیم‌انهت/۲۱۵ ۵1 اقصتا0[ 

409-۰ :204 حصنایه)صفاظ .وافمط) ره ملاامه‌هاطانع ۵۶ رعمامزه تهانهع]۱۷]۵0 :1998 .1 ر21086,] 

طانصصه «صمجت مه مصصه ۵۶ مامممممرم له الم مج اتاهنام ,1990 ۵۵۰ من مب وان 
954-۰ :115 ۲۱0۲)01866 .عه۱۵«طاه ره تلو معط ۱۷۷16۲ ۲۵۵۲۵0 ومام20 
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٩۱0۲۵2۵‏ 220 عطلویم02 مممطامومصصاج 011160 مصظ ط1 ۱ (مل‌ص۵ ۲۷۷ متصرمناهن) رز 
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,18-6۰ :132 ۲۱۵۲۵۱۵۱۵۱۵۵۱۲۵۵ )9۵01۵۵ ۱(۰ ۵۱۱۱۱ ییآعوت)) 

۱۷۲۵0۲۵۷ .۳۲۳۵0065 ماطصهامعع۷6 20 )۲۳۵ ۵۶ ولو امه ۵۶ آهیامه]۷ ,1997 .و 1۱۵۸8228۳08 
۰ ,16111 ۱/6۷۷ ,اا۳11 

0 201۷7۵)اصهنان0 ج0 ماحتاوماناه 0۲ ۳۲۲۵۵۲ ,2011 .ل و0۱۶۵ 200 وبا ۳6۲۷26 و.] و5۳۵027 
تا وومالزمه مد موه 9۵۵و 0 ۷2۲1۵01 معط ۵ امه مامتان 
,369-۰ :25 1600801082۷ 0صه ممهم901 ععتالنت وقتامطممعع) 0۴ ۵01021[ 

۶ مععصقط ومامصصهتهم انلمتان 4ج له‌نمدرم‌ط100ظ .2010 مک و1۵۲۳8۵5 200 و۷ و821621026 
صهعتند .عاممصاجعا افمتقطاوون اصممعلنل ها 2100060 فج عومجم ۵۵ )9۵۵ طمع۲ع 
8174-1۰ :9۰ 10)600001027ظ ۵۶ [2هتتا0 [ 

0 م۸ .6 ,۱۷۲۵۳0۵2 .۷ ۲۰ و1۱۲۷۵۱۱0) وس ۵110106 وت م۲۱0602 مب .۵ ۱۷166066 
۵۵ 2:48 7انلهتان صتهاه؟ رردعع0 ممبت8عع فاصمصصاهع0 ۲۷-۵ .2005 .1۸ .۸ وفع02۲) 
,69-۰ :35 ۰160080102۷ 20 (ع1010ظ ۵۲۷6۵8۲ظ)۲۵۹ .همه 1 راردا عصتااتدم 

محعمانل ۵ ۳/6۵۲6 ,2011 ۷۰ و۱2۳۵ 2100 و.لا ولانا و.ل و۷۷00 ودل6 لاک وم ولا و.لا ,2112 
9۷۵۵ 0 ما0۵ هنن مه ۵ ممصصقصصت ‏ ط ۳‏ 0مطمزنصه . عصتاههن 


1443-0۰ :۱24 اوتصصعه ۲۵۵0 ۰( نی یتعموی)) 


۳۳۲ 


